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; Prodn. of garlic preserves is effected by pouring hot vegetabl 
oil, opt. contg. other spices, over peeled while or c,omminuted gar 
cloves; cooling; and packaging in airtight containers. 

Pref. the oil temp, is 100-130 (115-125) deg.C in the case of • 
garlic cloves, or 85-115 (90-100) deg.C in the case of comminuted 
garlic cloves. 

ADVANTAGE - The prods, have a fresh garlic, taste and good stor 
stability. (4pp DWg.No.0/0) 
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© Verfahren zur Herstellung von aus Knoblauch bestehenden oder Knoblauch enthaltenden 
Gewurzkonserven und nach diem Verfahren hergestellte Gewurzkonserven. 

© Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstel- . 
lung von aus Knoblauch bestehenden oder Kno- 
blauch enthaltenden Gewurzkonserven und nach 
dem Verfahren hergestellte Gewurzkonserven. 

Nach dem Verfahren werden ganze oder zerklei- 
nerte Knoblauchzehen mit heifiem Pflanzenol uber- 
gossen, die Mischung abkuhlen gelassen und in 
Gefa/ten luftdicht verschlossen. Gegebenenfalls kon- 
nen neben dem Knoblauch noch weitere Gewurze 
wie Cayenne - Pfeffer, Kraiiter der Provence Oder 
Chili zugesetzt werden. 

Die auf diese Weise hergestellten Gewurzkon- 
serven, zu denen auch Knobiauchol gehort, sind fur 
langere Zeiten iagerfahig, ohne daJ3 ein Faulen oder 
Keimen des eingesetzten Knoblauchs auftritt.und der 
^Knoblauchgeschmack wird ohne Beeintrachtigung 
durch Fremdgeschmacke voll aufrecht erhalten. 
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Verfahren zur Herstellung von aus Knoblauch bestehenden der Knoblauch enthaltenden Gewurzkon- 
serven und nach dem Verfahren hergestellte Gewurzkonserven 



Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstel- 
lung von aus Knoblauch . bestehenden oder Kno- 
blauch enthaltenden Gewurzkonserven sowie nach 
dem Verfahren hergestellte Gewurzkonserven. 

Es ist bererts bekannt, ganze Knoblauchzehen 
als Gewurzkonserven herzustellen. Als Konservie- 
rungsflussigkeit wird hierbei im wesentlichen Essig 
verwendet, dem ubliche Zusatzstoffe wie. Antioxida- 
tiohsmittel, z. b. Benzoesaure oder Sorbinsau- 
re,zugesetzt sein konnen. Eine Konservierung von 
ganzen Knoblauchzehen in 6l hat sich nicht.,als 
erfblgreich herausgestelit. da die Knoblauchzehen 
nach relativ kurzer Zeit schwarz wurden, d. h. faul- 
ten, oder auskeimten, 

Aufgabe der voriiegenden Erfindung ist ein 
neues Verfahren zur Herstellung von aus Kno- 
blauch bestehenden oder Knoblauch enthaltenden 
Gewurzkonserven, in welchen der Geschmack von 
frischem Knoblauch moglichst vollstandig erhalten 
bleibt und die dennoch langere Zeit.ohne Ge- 
schmacksverl'ust oder Geschmacksbeeintrachti- 
gung aufbewahrt werden kSnnen.^updYbei.-denen 
keine, andersartigen Geschmackskomponenten, ,wie 
Essiggschmack, zu der Knoblauch-Geschmacks- 
komponente hinzukommen. 

Zur Losung ^dieser. Aufgabe dient das erfin- 
dungsgema/te Verfahren. das dadurch .gekenn- 
zeichnet ist, daS man gepellte, ganze oder zerklei- 
nerteKnoblauchzehen mit heiflem Pflanzenol. das 
gegebenenfalls weitere.Gewurze enihalt, ubergie/$t, 
anschlieflend abkuhlen \aflt und, die . erkaltete Mi- 
schung aus Knoblauch, eventuell weiteren Gewur- 
zen und Planzenol in Gefa/Sen Juftdicht versch!ieJ3t 
" Vdrteilhafterweise wird "bei Verwehdung" von 
ganzen Knoblauchzehen ein^nei/tes Pflanzenol zum 
Obergie/ten verwendet, das zuvor. auf 100* C bis 
130* C, bevorzugt auf 115* C bis* 125* C. erhitzt 
wurde. Hierdurch wird einerseits vermieden, da/3 
die Knoblauchzehen schwarz werden oder zu kei- 
men beginnen, andererseits, da/3 die Knoblauchze- 
hen durch das hei/te Ol angerostet werden. 

Bei Verwendung von zerkieinerten Knoblauch- 
zehen wird vorteilhafterweise ein hei/tes Pflanzenol 
zum Obergie/ten verwendet das zuvor auf 85* C 
bis 115* C, bevorzugt auf 90* C bis 100* 
Cerhitzt wurde, und zwar aus den gleichen Grun- 
den t wie sie zuvor mit Bezug auf die Anwendung 
des Verfahrens bei ganzen Knoblauchzehen ange- 
fuhrt wurden. 

Gematf einer bevorzugten Ausfuhrungsform 
kann man dem Pflanzenol vor dem Obergie/ten 
weitere Gewurze, z. B. Krauter der Provence, 
Cayenne-Pfeffer oder Chili, zusetzen, wobei diese 
weiteren Gewiirze sowohl zusammen mit dem 



Pflanzenol erhitzt als auch dem bereits auf die 
gewunschte Temperatur erhitzten Pflanzenol kurz 
vor dem Obergie/ten zugesetzt werden konnen. 
Cayenne-Pfeffer und Chili werden vorteilhafterweise 
5 in zerkleinertem Zustand verwendet. 

Nach dem erfindungsgema/ten Verfahren wer- 
den Knoblauch-Gewurzkonserven erhalten, welche 
•den Knoblauchgeschmaok von frischem Knoblauch 
weitgehend oder vollstandig beibehalten haben und 
70 diesen auf die damit gewiirzten Speisen ubertra- 
gen, ohne da/3 Fremdgeschmack, z. B. von Essig, 
ubertragen wird. Unter dem hier verwendeten Aus- 
druck 'Gewurzkonserven' ist auch ein sogananntes 
Knoblauchol zu verstehen, wie es anhand eines der 
75 Beispiele naher beschrieben ist. 

Zur Herstellung, der Knoblauch-GewGrzkonser- 
ven werden zunachst Knoblauchzwiebeln in einzel- 
ne Zehen aufgeteilt. wobei darauf geachtet werden 
soil, dafl keine Verletzungen der Einzelzehen auf- 
• 20 treten. Anschlie/tend werden die Einzelzehen abge- 
pellt, was vorteilhafterweise durch Obergie/ten mit 
hei/tem Wasser oder kurzes Blanchieren und an- 
v schtieJtendes Abpeljen der aufleren Haut erfolgt. 
Dann y/erden die. _gegebenenf alls noch- feuchten 
25 Einzelzehen an der Luft . trocknen. gelassen. cine 
Zerkleinerung der Einzelzehen kann sowohl ,mii ei- 
nem Messer als auch auf einer Reibe erfolgen. 

-Anschlieitend wird Pflanzenol. z. B. Qlivenoi, 
Maiskeimol, ErdnuJ3dl, Sonnenblumenol oder ein 
30 beliebiges anderes OL auf die erforderliche Tempe- 
ratur - je nach Konservierung von ganzen Kno- 
.. blauchzehen oder von zerkieinerten Knoblauchze- 
, hen - erhitzt und- uber dentin geeigneten Gefa/ten, 
"vorteilhafterwies'e" Glasgefa/ten'r vorher eihgelegten 
: 35 Knoblauch gegossen, bis der Flussigkeitsspiegel 
den Knoblauch uberdeckt. Gegebenenfalls. werden 
dem Pflanzenol vorher, noch die weiteren Gewiirze 
zugesetzt. 

Der mit Pflanzenol ubergossene Knoblauch 
40 wird dann in den Gefa/ten abkuhlen gelassen, z. B. 
durch Stehenlassen uber Nacht, und dann werden 
die Gefa/te luftdicht verschlossen, z. B. mit den 
ublichen Bajonett-Deckeln oder ,Schraubverschlus- 
sen oder Plastik-Kappen. 
45 Die nach dem erfindungsgema/ten Verfahren 

hergesteliten Gewurzkonserven einschlieOllch des 
sogenannten Knoblauchols sind langere Zeit lager- 
bar, z. B. 1/2 Jahr,und ganze eingelegte Kno- 
blauchzehen behalten auch fur diese Zeit ihre Fn- 
so sche und Farbe sowie ihren vollen Geschmack bei. 
Qen Gewurzkonserven konnen die ublichen. le- 
bensmittelrechtlich unbedenklichen und zugelasse- 
.nen Antioxidationsmittel oder Konservierungsstoffe 
zugesetzt werden. 
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Die Erfindung wird anhand der folgenden Bei- 
spiele naher erlautert: 



Beispiel 1 

Knoblauchzwiebeln wurden in Einzelzehen auf- 
geteilt und diese durch Ubergie/ten mit hei/tem 
Wasser und manuelJes Abpellen von ihrer aufleren 
Haul befreit Die gepellteh- Einzelzehen wurden in w 
0,5 I Glaser eingelegt. nachdem sie uber Nacht an 
der Luft trocknen gelassen worden waren. 

Anschlieflend wurden 0,4 I Pflanzenol mit 20 g 
Krautern der Provence versetzt und auf -1 20 " C 
erhitzt und das erhitzte Pflanzenol uber die Kno- 75 
blauchzehen in dem GJas gegossen bis diese im Ol 
schwammen. Es wurde uber Nacht erkalten gelas- 
sen und dann die Glaser mit dem zugehorigen 
Bajonett-Deckel verschlossen. 

Die eingelegten Knoblauchzehen behietten ih- . 20 
ren vollen Geschmack und ihre Frische und Farbe 
unverandert uber 6 Monate bei. 



Beispiel 2 

Es wurden gepellte Einzelzehen nach der Ar- 
beitsweise von Beispiel 1 wrbereitet und ^dieSe 1 * in 
kleine Stucke von 0,5 nirrt zerkleinert 300 g wur- 
den in. ; .ein Glasgefafl eingefullt und mitO.125 I 30 
Pflanzenol, das zuvor mit 25 g zerkleinerten 
Cayenne-Pfefferschoten ' und 50 g Krautern der 
Provence, versetzt und auf 95* C erhitzt worden 
war, ubergossen, bis sie bedeckt waren. Es wurde 
so eine dicke, mit KncblauchstOcken durchsetz- 35 
te.marinadenartige Masse erhalten. 

Durch das Ubergie/ten. mit dem hei/ten Pflanze- 
nol behielt die Misehung ausOl, KnoblauchstOk- 
ken, Cayenne-Pffer und Krautern -der Provence ih- 
ren Geschmack vollstSridig Ober langere Zeit bei. -40 

Beim Gebrauch ist £in Verdunnen der Gewurz- 
konserve mit weiterem Qt ohne weiteres mogiich. 

Beispiel 3 4S 

Die Arbeitsweise von Beispiel 1 wurde wieder- 
holt wobei jedoch keine Zugabe von Krautern der 
Provence zu dem Pflanzenol. erfolgte. 

Es wurde eine haitbare Gewurzkonserve von so 
eingelegten, ganzen Knoblauchzehen erhalten. 



Beispiel 4 

55 

Es wurden 25 Knoblauchzehen nach der Ar- 
beitsweise von Beispiel 1 vorbereitet und zerkl i- 
nert. Diese wurden in ein 11 Glasflasche eingege- 



ben und 1 I Pflanzenol wurde auf 90* C zusam- 
men mit 5 g Krautern der Provence erhitzt. Dieses 
wurde uber den Knoblauch in der Flasche gegos- 
sen und nach dem Abkuhlnen wurde die Flasche 
verschlossen. 

Die atherischen Qle des zerkleinerten Kno- 
blaucns und der Krauter der Provence gingen in 
das Ol uber, das zum Wurzen verwendet werden 
konnte und wahrend mindestens 6 Monaten lager- 
fahig war. 



Anspruche 

1. Verfahren zur Herstellung von aus Kno- 
blauch bestehenden Oder Knoblauch enthaltenden 
'Gewurzkonserven.'dadurch gekennzeichnet. da/i 
man gepellte, ganze oder zerkleinerte Knoblauch- 
zehen mit hei/tem Pflanzenol, das gegebenenfalls 
weitere Gewurze enthalt, ubergieflt, anschlie/tend 
abkuhlen laflt und in Gefa/Jen luftdicht verschliei3t. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch ge- 
kennzeichnet, da/i 

man bei Verwendung von ganzen Knoblauchzehen 
heifles Pfanzenol mit einer Temperatur von 100* C 
bis 130 C zum 0 berg ie/J en verwendet. 
'^3:;'' VertiHreff nach Anspruch 2, dadurch ge- 
^ kerthzerchnet, datf 
rnan heifles Pflanzenol mit einer Temperatur von 
115* C bis 125* C verwendet. ' 

4. Verfahren nach Anspruch 1 , dadurch ge- 
kennzeichnet" da/3 

mian bei Verwendung von zerkleinerten Knoblauch- 
zehen hei/Jes Pflanzenol mit einer Temperatur von 
85 C bis 115* C zum Uberjgiefien'verwenaet. 

• '5! Verfahren hach Anspruch 4, dadurch ge- 
* kenn£eibhnet;da/3 ; ' 

mah heiefles PHanzeriol mit einer Temperatur von 
'90 * C bis 100 . r C verwendet. 

6. Verfahren nach eihem der vorhergehenden 
Anspruche, dadurch gekennzeichnet, da/3 , man als 
weitere Gewurze in dem Pflanzenol Krauter der 
Provence, Cayenne-Pfefferschoten oder Chili ver- 
wendet. 

* 7. Gewurzkonserven, hergestellt nach dem Ver- 
fahren eines der vorhergehenden Anspruche. ; 
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